Gerostete Ente
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Seealgen-Suppe

Und auf dem gleichen Spaziergang heute am Sonntag habe ich
nicht nur unterwegs ein Bier gezischt, sondern auch einen
kleinen Umweg zu einem Lieferservice und Mitnehm-Imbiss
gemacht.

Es ist sicherlich das erste Mal seit etwa 5 Jahren, dass ich
wieder einmal in einem Restaurant essen war bzw. einen
Lieferservice, hier besser den Mitnehm-Imbiss, in Anspruch
genommen habe. Im ,Hong Kong Wok"“ in Hamburg-Marienthal.

Eigentlich wollte ich im Imbiss selbst auch direkt essen, nur
klappte dies zeitlich nicht mehr so recht, so dass ich mich
entschied, das Gericht mit nach Hause zu nehmen und dort zu
essen.

Als Vorspeise gab es eine Seealgen-Suppe. Und als Hauptspeise
gerostete Ente mit verschiedenem Fleisch, Gemuse und Reis.

Bei der Suppe weils ich nie so recht, ob der Koch des Imbisses
die Bruhe einmal am Tag selbst aus frischen Zutaten
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zubereitet. Oder ob dies eine Instant-Bruhe ist wie die Bruhe
aus einem deutsche Gemusebrih-Pulver vom Discounter. Denn die
Briuhe, die er verwendet, wird vermutlich fur fast alle Suppen
als Grundlage verwendet, so z.B. auch fur eine Wantan-Suppe.
Die Bruhe, die als Basis der Suppe verwendet wird, steht in
einem grollen Topf auf dem Herd, jedoch werden einfach
unterschiedliche Zutaten fur einige Minuten darin in einem
Sieb nur kurz gegart.
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Ente, verschiedenes Fleisch, Gemuse und Reis

Die Hauptspeise war gut, aber nicht Uberwaltigend. Aber sie
hat gut geschmeckt. Es ist doch wirklich mal etwas anderes,
wenn man sich selbst nicht uberlegen muss, was man kochen
will, und dies dann nicht auch selbst zubereiten muss. Es ist
nett, dies einmal jemand anderen machen zu lassen, sich
sozusagen im Sessel zurucklehnen kann und eben bekochen lasst.

So habe ich auf diese Weise meinen Restaurantgang an meinem
Geburtstag im Juli nachgeholt. Damals wollte ich ursprunglich
zu einem grollen Restaurant in meinem benachbarten Stadtteil
mit einem groBen Biergarten gehen, dort essen und einige
Bierchen zischen. Damals habe ich dies jedoch aus bestimmten
Grunden verschoben. Und heute einfach nachgeholt.



Schweinefleisch mit Gemise
chinesisch
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Lecker, lecker, lecker

Ich bereite jetzt ein chinesisches Gericht zu nach dem
gleichen Prinzip, wie 1ich das letzte Rezept indonesisch
zubereitet habe. Ich gebe diesmal eine chinesische
Fruhlingssuppe als Sauce dazu. Alles weitere bitte bei dem
Rezept nachlesen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 125 g Schweinegeschnetzeltes
= einige Chinakohlblatter

= 14 Zuckererbsen

= 3 Brechbohnen

= 1/2 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
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= ein groBes Stuck Ingwer

= 1 Dose Fruhlingssuppe (400 ml)
=2 EL helle Sojasauce
 Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Zwiebel und
Knoblauch in grobe Stucke schneiden. Ingwer quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer in Streifen schneiden. Brechbohnen in grobe
Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Zutaten mit Suppe im Wok

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenruhren. Fleisch und Gemuse dazugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenruhren. Fruhlingssuppe
dazugeben. Sojasauce ebenfalls dazugeben, alles verrihren und
etwas kocheln lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemise mit



viel Sauce daruber verteilen.



